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Dengan ini saya atas nama Filmon Fankari menyatakan bahwa Karya Tulis Ilmiah 
ini tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar Ahli Madia 
Farmasi ataupun gelar kesarjanaan disuatu perguruan tinggi, dan sepanjang 
pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis atau 
diterbitkan oleh orang lain, kecuali tertulis diacu dalam naskah dan disebutkan 
dalam daftar pustaka 
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Telah dilakukan penelitian tentang uji kadar keasaman dalam madu yang 
beredar di pasar Inpres Kalabahi Kabupaten Alor dengan Metode Alkalimetri. 
Yang dikerjakan dalam Laboratorium Kimia Jurusan Farmasi Politeknik 
Kesehatan Kupang. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar keasaman yang 
terkandung di dalam madu yang beredar di Pasar Inpres Kalabahi Alor. Pengujian 
Keasaman madu dilakukan dengan metode Alkalimetri. Jumlahsampel yang 
diambil adalah 2 yang berasal dari apui dan pantar. Pada penelitian ini telah 
didapatkan hasil kadar keasamanmadu yaitu madu dari Apui 46,36 mL NaOH/Kg 
dan dari Pantar 47,76 mL NaOH/Kg. Hasil dari sampel ini dinyatakan memenuhi 
syarat yang telah ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia No. 01-3545-
2013yaitu keasaman maksimal 50 mL NaOH/Kg 
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A. Latar belakang 
Pada perkembangan jaman yang semakin modern pemanfaatan 
bahan-bahan alam merupakan salah satu alternatif dalam pengobatan. 
Bahan-bahan alami yang sudah dikenal penggunaannya secara empiris dan 
tidak membahayakan atau relatif tidak memberikan efek samping dan 
mudah untuk mendapatkannya (Franz, 2008). 
Salah satu bahan nabati yang sering digunakan oleh masyarakat 
sebagai obat tradisional adalah madu, karena memiliki khasiat yang 
beraneka ragam. Khasiat madu sudah banyak diakui oleh dunia 
kedokteran. Nutrisi madu yang lengkap dan alami manjadikannya obat 
berbagai penyakit dan biasa digunakan sebagai pengganti gula atau 
suplemen nutrisi bagi mereka yang sehat. Madu adalah cairan manis alami 
yang berasal dari nektar tumbuhan yang diproduksi oleh lebah madu. 
Lebah madu mengumpulkan nektar madu dari bunga mekar. Nektar adalah 
senyawa kompleks yang dihasilkan kelenjar necterffier dalam bunga, 
bentuknya berupa cairan, berasa manis alami dengan aroma yang lembut, 
nektar mengandung air, glukosa, fruktosa, sukrosa, protein, asam amino, 
karoten, vitamin dan minyak serta mineral(Suranto, 2007). 
Komponen utama madu adalahmonosakarida, disakarida dan 
oligosakarida. Madu juga mengandung asam amino, protein dan mineral. 
Berbagai asam terkandung didalam madu yaitu asam amino dan asam 
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organik. Kandungan penting lain didalam madu, yaitu vitamin dan enzim 
(Franz, 2008). 
Saat ini, banyak sekali beredar madu palsu.Namun dengan 
mengetahui sifat dan kandungan madu dapat dinilai mana madu yang asli 
dan palsu serta kualitas madu apakah baik atau jelek.secara visual madu 
memang sulit dibedakan, diperlukan pengujian kualitatif untuk 
memastikan keaslian madu. Ada beberapa jenispengujian untuk 
menentukan madu asli atau palsu dengan cara pengujian kadar air, 
pengujian kandungan (HMF) (5-hydroxymethyl-2-furaldehyde) atau yang  
dikenal dengan (C6H6O3), penentuan aktivitas enzim invertase, penentuan 
enzim diastase, dan pengujian keasaman madu (Suranto, 2007). 
Keasaman madu sangat penting dalam penentuan kualitas madu. 
Semakin tinggi kadar asam madu maka semakin rendah kualitas suatu 
madu, dalam hal ini mempengaruhi cita rasa dan aroma madu. Total asam 
yang ada dalam madu berpengaruh bagi kestabilan madu terhadap 
mikroorganisme. Semakin asam madu tersebut biasanya tidak akan 
bertahan lama karena dapat menyebabkan mikroorganismenya mengubah 
atau merusak kandungan-kandungan nutrisi yang ada dalam madu tersebut 
dan tumbuhnya jamur (Baskhara, 2008). 
Berdasarkan penelitian sebelumnya oleh Agustina (2010) dengan 
madu yang berasal dari Amfoang, Rote dan Semau dengan hasil Amfoang 
41,0597 mL NaOH/Kg, Rote 40,2227 mL NaOH/Kg, Semau 34,2161 mL 
NaOH/Kg yaitu telah memenuhi standar yang ditetapkan oleh Standar 
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Nasional Indonesia (SNI). Total kadar asam maksimum dalam madu yang 
dipersyaratkan menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) adalah 50 mL 
NaOH/Kg (Standar Nasional Indonesia, 2013).  
Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik untuk melakukan 
penelitian dengan judul “uji keasaman dalam madu yang beredar di pasar 
Inpres Kalabahi Kabupaten Alor dengan Metode Alkalimetri  
B. Rumusan Masalah 
Apakah keasaman madu yang beredar di pasar Inpres Kalabahi Kabupaten 
Alor sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) No 01-3545-2013? 
C. Tujuan Penelitian  
1. Tujuan umum 
Untuk mengetahui kadar keasaman pada madu yang beredar di Pasar 
inpres Kalabahi Alor. 
2. Tujuan khusus  
a. Mengukur kadar keasaman pada madu yang berasal dari Apui dan 
Pantar  yang di jual di Pasar Inpres Kalabahi Alor. 
b. Membandingkan keasaman madu yang dijual di Pasar Inpres 
Kalabahi Alor dengan Standar Nasional Indonesia (SNI). 
D. Manfaat Penilitian  
1. Bagi peneliti  
Sebagai sarana dalam mengaplikasikan pengetahuan yang telah 




2. Bagi masyarakat  
Sebagai bahan informasi bagi masyarakat tentang keasaman pada 
madu yang beredar di Pasar Inpres Kalabahi Alor yang sesuai dengan 
Standar Nasional Indonesia. 
3. Bagi institusi  
 Sebagai bahan referensi bagi mahasiswa Jurusan Farmasi 






















1. Pengertian madu 
 Madu merupakan cairan kental seperti sirup berwarna 
cokelat, kuning muda sampai cokelat merah yang dikumpulkan 
dalam indung madu oleh lebah Apis mellifera. Komponen dari 
madu adalah campuran molekul gula seperti glukosa dan fruktosa 
serta sejumlah mineral seperti Magnesium, Kalium, Potasium, 
Sodium, Klorin, Sulfur, Besi, dan Fosfat. Madu juga mengandung 
vitamin B1, B2, C, B3 dan B6 yang komposisinya berubah-ubah 
sesuai dengan kualitas madu bunga dan serbuk sari yang 
dikonsumsi lebah(Franz, 2008). 
2. Jenis–jenis madu 
 Menurut Suranto (2007) jenis–jenis madu dapat dibedakan 
berdasarkan karakteristiknya, yaitu karakteristik madu berdasarkan 
sumber nektar, letak geografis dan teknologi memprosesnya.Madu 
berdasarkan asal nektar dapat digolongkan menjadi tiga bagian : 
a) Madu Flora adalah madu yang dihasilkan dari nektar 
bunga,yang berasal dari satu jenis bunga disebut madu 




b) Madu Ekstraflora adalah madu yang dihasilkan dari nektar 
diluarbunga seperti daun, cabang atau batang tanaman. 
c) Madu Embun adalah madu yang dihasilkan dari serangga 
yangmeletakkan cairan gulanya pada tanaman, kemudian 
dikumpulkan oleh lebah madu dan disimpan dalam sarang 
madu. 
3. Komposisi madu 
Zat-zat yang terkandung dalam madu sangatlah kompleks 
dan kini telah diketahui tidak kurang dari 181 macam zat yang 
terkandung dalam madu. Dari jumlah tersebut karbohidrat 
merupakan komponen terbesar yang terkandung dalam madu, yaitu 
berkisar lebih dari 75%. Jenis karbohidrat yang paling dominan 
berasal dari golongan monosakarida yang biasanya terdiri levulosa 
dan dekstrosa. Komposisi terbesar kedua setelah karbohidrat 
adalah air. Jumlahnya berkisar dari 15% sampai 25%. 
Bervariasinya kadar air dalam madu disebabkan oleh beberapa hal, 
diantaranya kelembapan udara, jenis nektar, proses produksi dan 
penyimpanan(Franz, 2008). 
4. Karakteristik Fisik Madu 
            Madu mempunyai banyak keunggulan karena 
karakteristiknya diantaranya kekentalan, kepadatan, sifat menarik 
air, tegangan permukaan, suhu, warna, aroma, rasa, sifat 
mengkristal, dan memutar optik. Waktu pemanenan madu harus 
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dilakukan pada saat yang tepat, yaitu ketika madu telah matang dan 
sel-sel madu mulai ditutup oleh lebah. Selain itu, kadar air yang 
terkandung dalam madu juga sangat berpengaruh terhadap kualitas 
madu. Madu yang baik adalah madu yang mengandung kadar air 
sekitar 17-21%. Warna merupakan salah satu kriteria dari mutu 
madu. Biasanya warna madu cenderung akan mengikuti tanaman 
penghasil nektarnya. Selain itu untuk madu yang telah disimpan 
dalam jangka waktu yang relatif lama maka akan cenderung 
mengalami perubahan warna menjadi lebih tua(Suranto, 2007). 
            Cita rasa madu ditentukan oleh zat yang terdapat dalam 
madu diantaranya glukosa, alkaloid, asam glukonat dan prolin. 
Rasa dan aroma madu yang paling enak adalah ketika madu baru 
dipanen dari sarangnya. Sesudah itu, senyawa-senyawa yang 
terdapat dalam madu sedikit demi sedikit akan menguap. Karena 
itu, untuk menjaga kualitas madu cara memanen dan menyimpan 
madu perlu diperhatikan(Suranto, 2007). 
5. Fakto-faktor penentu kualitas madu 
Madu adalah salah satu produk yang telah dikenal oleh 
masyarakat luas sebagai sumber pangan bergizi tinggi yang 
berperan dalam pemeliharaan dan menjaga kebugaran serta 
meningkatkan vitalitas tubuh. Kualitas madu dapat ditentukan oleh 





Komposisi terbesar madu berupa gula fruktosa dan glikosa 
(85-95% dari total gula). Tingginya kandungan gula sederhana 
dan persentase fruktosa menciptakan karakteristik nutrisi yang 
khas untuk madu.Jenis gula lainnya adalah disakarida (sukrosa, 
maltosa, dan isomaltosa), trisakarida dan oligosakarida 
terkandung dalam jumlah sedikit.Komposisi berbagai gula 
yang dikandung madu tersebut ditentukan oleh sumber 
nektarnya. 
b) Kadar Air 
Banyaknya air dalam madu menentukan keawetan madu. 
Madu yang mempunyai kadar air yang tinggi akan mudah 
berfermentasi. Fermentasi terjadi karena jamur yang terdapat 
dalam madu. Jamur ini tumbuh aktif jika kadar air dalam madu 
tinggi. Kandungan air dalam madu dapat diukur dengan suatu 
alat yang dinamakan refractometer. 
c) Keasaman 
keasaman madu sangat penting dalam penentuan kualitas 
madu. Total asam yang terdapat dalam madu apabila melebihi 
batas standar yang dipersyaratkan dapat mempengaruhi 
kestabilan madu terhadap mikroorganisme. Asam ini juga 
mempengaruhi cita rasa dan aroma madu (Suranto, 
2007).Persyaratan madu menurut Standar Nasional Indonesia 
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(SNI) No.01-3545-2013 untuk keasaman maksimal adalah 50 
mL NaOH/Kg (Standar Nasional Indonesia, 2013). 
d) Warna, Aroma dan Rasa 
Warna madu tergantung dari jenis tanaman asal dan sifat tanah, 
tetapi tingkatan pemanasan juga mempengaruhi warna. 
Pemanasan madu yang lama akan mempertua warna. Panas 
yang tinggi akan membentuk kerak gula yang berwarna coklat 
yang memberikan bau gosong pada madu.Aroma madu ada 
hubungannya dengan warnanya. Semakin gelap warnanya, 
aromanya makin keras atau tajam.Oleh karena itu madu harus 
dirawat dan ditutup rapat. Pemanasan menyebabkan hilangnya 
sebagian aroma dari aroma. Paling baik madu jangan dipanasi 
agar tidak banyak kehilangan aromanya. 
6. Penyimpanann madu   
Proses penyimpanan akan mempengaruhi kualitas madu. 
Untuk mempertahankan kualitasnya, madu harus disimpan dalam 
wadah yang berwarna gelap, keramik, porselen, kayu tertentu atau 
Stainless steel.menggunakan wadah besi, tembaga, timah, atau 
campuran logam halus harus dihindari karena dapat bereaksi 
dengan gula dan asam organik madu serta menghasilkan zat 





7. Manfaat madu 
Madu sebagai obat tradisional secara umum berkasiat untuk 
menghasilkan energi, meningkatkan daya tahan tubuh, dan 
meningkatkan stamina dan dapat digunakan untuk pengobatan 
berbagai penyakit  antara lain :  
a) Pengobatan penyakit paru–paru 
Manfaat madu dalam tuberkolosis adalah untuk 
meningkatkan daya tahan tubuh. Penelitian menunjukan 
penderita tuberkolosis yang mengkonsumsi madu akan 
meningkatkan berat badannya, batuk berkurang dan 
hemoglobin meningkat(Suranto, 2007). 
b) Mengobati diare  
 Madu dapat dipakai untuk mengatasi diare karena efek anti 
bakterinya dan kandungan nutrisi yang mudah dicerna 
(Suranto, 2007). 
c) Mengobati penyakit maag 
Secara turun temurun, madu digunakan untuk mengobati 
penyakit maag. Penelitian Ali dkk (1994)  menunjukan pada 
pemberianzat-zat tersebut, aliran darah ke selaput lendir 
lambungmenurun sehingga lambung mudah teriritasi. Madu 
diduga menyebabkan saraf sensorik di dinding lambung 
meransang pelepasan zat peptida yang mampu meningkatkan 
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aliran darah dan melindungi lambung dari kerusakan (Suranto, 
2007). 
d) Anemia 
Madu dapat mengobati anemia, karena madu mengandung 
segala zat yang diperlukan untuk pembentukan hemogloblin, 
seperti zat besi, asam folat, dan vitamin B12 (Suranto, 2007). 
e) Memelihara kulit dan sebagai kosmetik 
Madu banyak sekali digunakan dalam dunia kosmetik, baik 
dalam sabun masker, krim pembalut, dan lain-lain. Madu dapat 
menjaga kelembapan kulit dan memberi nutrisi yang 
dibutuhkan (Suranto, 2007). 
8. Persyaratan Mutu Madu  
 Persyaratan mutu madu menurut Standar Nasional 
Indonesia No 01-3545-2013 adalah 
Tabel 1.Kualitas madu Standar Nasional Indonesia (SNI) No 01 -3545-2013 
Sumber : Standar Nasional Indonesia 2013 
No Jenis Uji Satuan Persyaratan 
1 Aktivitas enzim diastase DN 3 
2 Hidroksimetilfurfural mg/Kg 50 
3 Air % b/b 22 
4 Gula reduksi (dihitung sebagai glukosa) %, b/b 65 
5 Sukrosa maks  %, b/b 5 
6 Keasaman maks mL NaOH 
1 N / Kg 
50 
7 Padatan yang tak larut dalam air %, b/b 0,5 
8 Abu %, b/b 0,5 
9 Cemaran logam 
- Timbal (Pb) 







10 Cemaran Arsen mg/Kg 0,5 
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B. Titrasi Alkalimetri  
1. Pengertian 
Titrasi adalah pengukuran volume suatu reaksi yang dibutuhkan 
untuk bereaksi sempurna dengan pereaksi lain yang kosentrasinya 
sudah diketahui. Prosedur yang melibatkan titrasi dengan larutan yang 
kosentrasinya diketahui disebut volumetri (Mulyona, 2006). 
Titrasi alkalimetri adalah penetapan kadar senyawa-senyawa yang 
bersifat asam dengan menggunakan baku basa(Gandjar, 2009).Dalam 
penentuan kadar suatu larutan basa digunakan larutan asam yang sudah 
diketahui kadarnya atau sebaliknya, kadar suatu larutan asam dengan 
larutan basa yang diketahui, dengan didasarkan pada reaksi netralisasi. 
Pada proses ini digunakan suatu indikator yaitu suatu zat yang 
ditambahkan sampai seluruh reaksi selesai yang ditandai dengan 
perubahan warna. Perubahan warna menandakan telah tercapainya titik 
akhir titrasi(Syukri, 1999). 
Indikator asam-basa adalah senyawa halokromik yang 
ditambahkan dalam jumlah kecil kedalam sampel, umumnya adalah 
larutan yang akan memberikan warna sesuai dengan kondisi pH 
tersebut. Indikator dapat berupa asam atau basa larut, stabil dan 
menunjukan perubahan warna yang kuat dan biasanya adalah zat-zat 
organik. Pada titrasi asam dan basa, saat mencapai titik ekuivalen pH 
yang jika diatas 7, maka indikator yang digunakan adalah fenolftalein 
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karena memiliki pH 8,0-9,8 sehingga terjadi perubahan warna dari tak 
berwarna menjadi warna merah jambu (Khopkar, 2003). 
Larutan basa yang diteteskan (titran) dimasukan ke dalam buret 
dan jumlah yang terpakai dapat diketahui dari tinggi larutan dalam 
buret sesudah dititrasi. Larutan asam akan dimasukan kedalam 
erlenmeyer dengan mengukur volumenya terlebih dahulu dengan 
memakai pipet volume atau timbangan yang seksama untuk zat padat 
dan minyak untuk mengamati titik ekuivalen dipakai indikator yang 
warnanya disekitar titik ekuivalen, artinya indikator yang digunakan 
dalam titrasi harus dapat berubah warna dengan jelas dan tajam 
disekitar titik ekuivalen dalam hal ini titik akhir titrasi (Syukri, 1999). 
Titik ekuivalen adalah titik pada titrasi ketika asam dan basa yang 
dicampurkan tepat habis bereaksi, sedangkan titrasi (penetesan) 
dihentikan tepat pada saat indikator menunjukan perubahan warna 
(Khopkar, 2003).  
2. Kelebihan dan kekurangan titrasi  
a) Kelebihan  
Reaksinya berlansung cepat, tidak terjadi reaksi campuran 
yang dapat menyebapkan terganggunya penelitian dan Reaksinya 
sederhana serta dapat dinyatakan dengan persamaan reaksi 
b) Kekurangan  
Memerlukan waktu relatif  lama untuk perhitungan atau 
penentuan nilai kadar kosentrasi larutan dan tergantung pada 
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ketelitian masing-masing individu dan  kesalahan individu dalam 
membaca skala volume buret dan ketelitian dalam penimbangan  
























METODOLOGI PENELITIAN  
A. Jenis penelitian 
Jenis penelitian yang digunakan adalah deskriptif. 
B. Tempat dan waktu penelitian 
1. Tempat penelitian 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Jurusan 
FarmasiPoliteknik Kesehatan Kemenkkes Kupang. 
2. Waktu penelitian 
Penelitian dilakukan pada bulan juni sampai Juli 2018 
C. Populasi dan sampel 
1. Populasi 
Populasi dalam penelitian ini adalah madu yang dijual di 
PasarInpres Kalabahi Alor 
2. Sampel dan Teknik Sampel  
a. Sampel 
Pada penelitian ini sampel yang diambil adalah madu 
yangberasal dari Apui dan pantar yang dijual di Pasar 
InpresKalabahiAlor 
b. Teknik sampling 
Teknik sampling yang digunakan adalah purposive 




D. Definisi Operasional 
1. Madu adalah cairan manis alami yang berasal dari nektar tumbuhan 
dan diproduksi oleh lebah yang berasal dari apuidan pantaryang 
beredar di pasar Inpres Kalabahi Alor dan banyak dikonsumsi. 
2. Alkalimetri adalah penetapan kadar senyawa-senyawa yang bersifat 
asam dengan menggunakan baku basa. 
3. Madu Apui dan Pantar adalah madu yang dihasilkan dan diproduksi 
oleh masyarakat Apui dan Pantar dalam suatu kemasan tertentu yang 
beredar di Pasar Inpres Kalabahi Alor 
E. Alat dan Bahan  
1. Alat  
Neraca analitik (Kern), Buret 50 mL Erlenmeyer 250 mL, Gelas 
ukur 50 mL,Batang pengaduk,Pipet tetes, Sendoktanduk, pH meter 
(Merck), Flannel 
2. Bahan  
Madu, Natrium hidroksida(NaOH 0,01 N) bebas CO2, fenolftalein 
dalam etranol netral, Air suling bebas CO2, Kalium Hidrogen 
Peroksida (KHP), kertas perkamen, Aluminium Foil 
F. Prosedur kerja  
1. Pembuatan larutan NaOH 0,1 N (FI edisi III, 1979) 
 Dilarutkan sejumlah NaOH P dalam air secukupnya sehingga tiap 
1000 ml larutan mengandung NaOH dalam jumlah berikut :  
 Untuk larutan 2 N …………………………....80,02 gram NaOH 
 Untuk larutan 1 N ……………………………40,01 gram NaOH 
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 Untuk larutan 0,5 N ………………………….20,00 gram NaOH 
 Untuk larutan 0,2 N …………………………...8,00 gram NaOH  
 Jadi untuk membuat larutan 0,1 N :  
N = (gram x valensi) 
     (Mr x vol) 
0,1 = (gram x 1) 
      (40 x 1) 
gram = 40 x 0,1 = 4 gram  
ditimbang 4 gram NaOH dan dilarutkan dalam labu Ukur 1000 mL     
2. Pembakuan NaOH 0,1 N (FI bedisi III, 1979). 
        Ditimbang seksama lebih kurang 4 gram kalium biftalat p yang 
sebelumnya telah diserbukan dan dikeringkan pada suhu 105
o
C selama 2 
jam. Dilarutkan dalam 75 mL air bebas karbondioksida p, Dititrasi 
dengan larutan NaOH menggunakan indikator larutan fenolftalein P 
hingga terjadi warna merah jambu yang mantap. 
Dihitung normalitas larutan. 
1 mL NaOH N setara dengan 204,2 mg kalium biftalat 
Catatan : larutan harus disimpan dalam wadah tertutup rapat. 
3. Uji keasaman dalam madu (SNI 01-3545-2013).  
a. Ditimbang dengan teliti 10,0 g madu, masukan kedalam Erlenmeyer 
250 mL kemudian dilarutkan dengan 75 mL air suling dan 
ditambahkan 4-5 tetes indikator PP. 
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b. Dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N sampai titik akhir yang 
tetapselama beberapa detik. 
c. Dicatat volume NaOH 0,1 N yang digunakan untuik titrasi, sebagai 
alternatif, dapat digunakan pH meter dan contoh dititrasi sampai pH 
8,3. 
d. Hitung keasaman dalam madu. 
G. Analisis Data 
Analisa data yang dilakukan secara deskriptif kuantitatif yaitu yang 






(mL NaOH/ Kg) 
Keterangan: 
a. Volume NaOH 0,1 N yang digunakan dalam titrasi,mL 
b. Normalitas NaOH 0,1 N 
c. Bobot sampel (gram) 
Analisis statistik yang digunakan untuk mengetahui standar deviasi atau 






X= Kadar Keasaman 
d= simpangan 




HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Keasaman madu merupakan salah satu parameter untuk menentukan kualitas 
madu. Semakin tinggi kadar asam suatu madu maka semakin rendah kualitas 
madu dalam hal ini mempengaruhi cita rasa dan aroma madu. Total asam yang 
adadalam madu berpengaruh bagi kestabilan madu terhadap mikroorganisme. 
Semakin asam madu tersebut biasanya tidak akan bertahan lama karena bisa 
menyebabkan mikroorganismenya mengubah atau merusak nutrisi yang ada 
dalam madu tersebut (Baskhara, 2008). 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui keasaman pada madu yang beredar di 
pasar Inpres Kalabahi dan banyak digunakan oleh masyarakat. Hasil yang 
diperoleh dari penelitian dibandingkan dengan syarat keasaman yang ditetapkan 
oleh Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 01-3545-2013 yaitu maksimal  50 mL 
NaOH/Kg. 
        Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah titrasi Alkalimetri, yaitu 
suatu analisa yang didasarkan pada pengukuran seksama jumlah volume basa 
yang digunakan atau penetapan kadar zat–zat yang bersifat asam dengan 
menggunakan larutan basa yang sesuai dan telah distandarisasi. Alat yang di 
gunakan untuk mengukur sejumlah asam atau basa yang ditambahkan adalah 
buret, sedangkan untuk memberikan petunjuk ketika asam atau basa dengan tepat 
adalah indikator, yaitu suatu zat yang ditambahkan sampai seluruh reaksi selesai 
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yang ditandai dengan perubahan warna yang menandakan telah tercapainya titik 
akhir titrasi (Bresnick, 2002). 
Dalam penelitiam kali ini dilakukan berbagai tahap pengerjaan, mulai dari 
persiapan alat dan bahan, pembakuan larutan standar sampai pada pengujian 
keasaman. 
A. Pembakuan Larutan Baku Natruin Hidroksida (NaOH) 
         Pada pembakuan larutan baku sekunder, NaOH dibakukan dengan 
menggunakan baku primer Kalium Biftalat (KHP) yang telah dikeringkan pada 
suhu 105 
o
C selama 2 jam dalam oven dengan tujuan menghilangkan kadar air, 
kemudian dilarutkan dalam aquadest bebas CO2. Penggunaan aquadest bebas CO2 
untuk mencegah reaksinya NaOH dengan CO2, karena jika NaOH bereaksi dengan 
CO2 akan membentuk Na2CO3 yang dapat menggangu titik akhir titrasi. 
        Pembakuan larutan standar natrium hidroksida menggunakan indikator 
fenolftalein yang merupakan indikator asam dengan trayek pH 8,0 – 9,8. 
Fenolftalein akan berwarna merah muda sampai merah pada lingkungan basa. 
Larutan Kalium Biftalat (KHP) yang dititrasi dengan basa NaOH akan berubah 
warna menjadi merah muda jika mencapai titik akhir titrasi. 
Setelah terjadi perubahan warna, titrasi dihentikan dan dilakukan pencatatan 
volume titrat yang digunakan dengan membaca skala pada buret yang digunakan, 
kemudian dilakukan perhitungan normalitas larutan NaOH menggunakan rumus 
pembakuan. Normalitas NaOH yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
0,0732 N. Reaksi pembakuan NaOH dengan baku primer adalah sebagai berikut 
KHC8H4O4 (aq) + NaOH (aq)          KNaC8H4O4 + H2O (aq) 
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B. Pengujian Keasaman pada Madu 
Pada pengujian ini dilakukan pada madu yang berasal dari Apui dan Pantar yang 
beredar di pasar Inpres Kalabahi Alor.Masing masing di ambil 1 botol sampel dan 
masing-masing sampel diuji sebanyak 3 kali (pengulangan) dengan tujuan untuk 
mendapatkan hasil yang semakin bagus.Pengujian keasaman dilakukan untuk 
mengetahui secara jelas kualitas madu. Sampel ditimbang secara seksama, 
kemudian ditambahkan air suling untuk melarutkan sampel dan ditambahkan 
indikator fenolftalein kemudian dititrasi dengan larutan baku NaOH sampai 
larutan tersebut menunjukan pH basa (8,3) kemudian di hitung keasaman dalam 
madu.  
Tabel 2. Hasil pengujian keasaman pada madu yang beredar di Pasar Inpres 
              Kalabahi Alor  


























        Berdasarkan Tabel 2, madu yang berasal dari apui diperoleh kadar 46,36 mL 
NaOH/Kg dan madu yang berasal dari pantar diperoleh kadar keasaman  47,76 
mL NaOH/Kg. Jika dibandingkan dengan Standar Nasional Indonesia (SNI), 
maka madu yang berasal dari 2 (dua) daerah tersebut semuanya memenuhi 
persyarat. 
        Kedua madu tersebut memiliki perbedaan keasaman yang disebabkan oleh 
cara penyimpanannya, suhu penyimpanan dan kandungan air dalam madu. 
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Menurut Suranto (2007) untuk mempertahankan kualitasnya madu harus disimpan 
dalam wadah kaca berwarna gelap, keramik, porselen, kayu tertentu atau stainless 
steel. Madu juga tidak boleh terkena sinar radiasi ultraviolet secara lansung karena 
akan menurunkan kualitas madu. Selain itu madu harus disimpan pada suhu ideal 
yaitu sekitar 20 
o
C dengan kelembapan kurang dari 65% Suranto (2007). Madu 
bersifat menarik air (higroskopis) sehingga jika wadah tidak ditutup dengan baik 
maka akan menyebabkan madu menyerap air dan udara kadar air didalam madu 
semakin tinggi. Jika kadar air dalam madu tersebut semakin tinggi, semakin tinggi 
juga keasaman madu tersebut.  
        Madu yang memiliki kadar air yang tinggi yakni lebih dari 25% akan mudah 
mengalami fermentasi oleh mikroorganisme Zygosaccharomyce. Sel dari 
mikroorganisme tersebut akan mendegradasi gula dalam madu, terutama jenis 
gula glukosa dan fruktosa. Hasil perombakan yang berupa alkohol akan bereaksi 
dengan O2 dari udara dan membentuk asam asetat, sedangkan hasil fermentasi lain 
yakni CO2 akan bereaksi dengan air dan mempengaruhi rasa, aroma serta kadar 
keasaman dari madu yang telah mengalami fermentasi. Aroma dan rasa dari madu 
yang terfermentasi akan berubah menjadi lebih asam karena bertambanya jumlah 









SIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Simpulan  
        Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dengan melakukan 
penelitian pada Laboratorium Kimia Jurusan Farmasi Kupang, diperoleh 
keasaman untuk madu yang berasal dari Apui 46,36 mL NaOH/Kg dan 
madu yang berasan dari Pantar 48,604 mL NaOH/Kg. Dari hasil tersebut 
maka madu yang berasal dari Apui dan Pantar memenuhi persyaratan yang 
telah ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 01-3545-2013, 
yaitu maksimal 50 mL NaOH/Kg. 
B. Saran  
1. Bagi penjual dan produsen  
Untuk mempertahankan dan meningkatkan kualitas madu agar lebih 
terjamin mutunya bagi kesehatan masyarakat yang mengkonsumsi 
madu tersebut. 
2. Bagi peneliti selanjutnya  
        Untuk melakukan penelitian tentang kadar keasaman pada madu 
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Di timbangsebanyak 0,6 gram kalium 
biftalat pekat yang sebelumnya telah 
diserbukan dan dikeringkan pada suhu 
105
o
c selama 2 jam  
Dilarutkan dengan aqua bebas CO2 
sebannyak 75 mL titrasi dengan 
larutan NaOH menggunakan indikator 
fenolftalein p hingga terjadi 






























Ditimbang 10,0 gram madu, dimasukan 
kedalam Erlenmeyer 250 mL, lalu 
dilarutkan dengan air suling 75 mL dan 
ditambahkan 4  sampai 5 ml indikator 
fenolf talein  
Dititrasi dengan NaOH 0,1 N hingga 
warna merah jambu mantap 
Dicatat volume NaOH yang digunakan  
untuk titrasi  
Dihitung keasaman dalam madu  
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Lampiran 3. Data penimbangan kalium biftalat dan perhitungan Normalitas  
NaOH 0,1 N 
A. Data penimbangan Kalium Biftalat  


























B. Perhitungan normalitas NaOH 0,1 N 
Rumus pembakuan : 
Normalitas NaOH = 
𝑚𝑔




1 x 204,2 x 13
= 0,0753 N 
Nornalitas II :
200
1 x 204,2x 13,3
= 0,0736 N 
Normalitas III :
200
1 x 204,2 x 13,8
= 0,0709 N 
Normalitas rata – rata = 
Normalita I+Normalitas II+Normalitas III
3
 
   = 
0,0753 N + 0,0739 N + 0,0709 N
3
 











Lampiran 4. Data Penimbangan Sampel dan Perhitungan kadar  keasaman 
pada Madu. 
A. Data penimbangan sampel  
1. Madu Apui  



























2. Madu pantar  



























B. Perhitungan Keasaman Madu 
Rumus kadar keasaman = 
a x b
c
 x 1000 (ml NaOH/Kg) 
Keterangan : 
a : Volume NaOH 0,1 N yang digunakan dalam titrasi  
b : Normalitas NaOH 0,1 N  
c : bobot sampel 














 x 1000 = 46,92 mL 
Kadar rata – rata  =







   = 46,36 mL NaOH/Kg 












 x 1000 = 48,604 mL 
Kadar rata – rata  =







   = 47,766 mL NaOH/Kg 
Lampiran 5. Analisis statistik yang digunakan untuk mengetahui Standar 





A. Madu Apui  

























=  0,4838 







Berarti        = 46,09 – 46,509 = 0,419 < 0,9676 data diterima  
Jadi kadar rata – rata bobot keasaman madu apui adalah 46,509 mL 
NaOH/Kg ± 0,4838 mL NaOH/Kg 
B. Madu Pantar 

























2 SD          = 1,451x 2 
= 2,902 




=  47,347 
Berarti = 46,09 – 47,347 = 1, 257< 2,902 data diterima 
Jadi kadar rata – rata bobot keasaman madu Pantar adalah 47,347 mL NaOH/Kg ± 



























Lampiran 7. Penimbangan madu 
 
 






































Lampiran 12. Surat selesai penelitian 
 
 
